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I. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Цель изучения дисциплины: является формирование у студентов 

навыков работы в условиях современного молочного и мясного производства. 

В ходе освоения дисциплины особое внимание уделяется основным 

тенденциям развития производства молочных и мясных продуктов, изучению 

современных принципов и методов проектирования и оптимизации рецептур 

пищевых продуктов в условиях рынка, а также практическое освоение 

компьютерных программ для создания рецептур продуктов питания с 

заданными свойствами и составом. Полученные знания и навыки необходимы 

будущим специалистам в их профессиональной производственной и научной 

деятельности. 

1.2. Задачи: обучить студентов общему представлению о современных 

научных направлениях и понятиях науки о питании, ознакомление с видами и 

формами пищи, теориями питания, видами продуктов лечебно-

профилактического, функционального и специализированного питания; спо-

собов и средств их получения; методологии проектирования состава с ис-

пользованием современных программных и технических средств информа-

ционных технологий. 

 

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ  

III. ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

(ОПОП) 
 

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина 

Методология проектирования продуктов питания с заданными свойст-

вами и составом относится к  дисциплинам обязательной части (Б1.О.12) 

основной  профессиональной образовательной программы. 

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП 

 
Наименование 

предшествующих 

дисциплин, практик, на 

которых базируется данная 

дисциплина (модуль) 

Технологическая практика 

Требования к 

предварительной подготовке 

обучающихся 

знать:  современные проблемы науки, техники и 

технологии продукции животного происхождения; 

современные методы проектирования технологических 

процессов; современные достижения науки и передовой 

технологии в научно-исследовательских работах; 
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отношения в сфере обеспечения качества и безопасности 

продуктов питания; медико-биологические требования к 

проектируемому продукту; методологию проектирования 

состава; методы получения продуктов с заранее заданным 

составом и свойствами; специфику и правила 

проектирования научно-исследовательских работ.  

уметь: применять на практике современные методы 

проектирования продуктов питания с заданными составом 

и свойствами; выбирать оптимальные решения при 

создании продукции с учетом требований качества и 

стоимости, а также сроков исполнения, безопасности 

жизнедеятельности и экологической чистоты; 

использовать современные программные и технические 

средства информационных технологий; использовать 

модели систем качества; проектировать научно-

исследовательские работы.  

владеть: основами проектирования продуктов 

питания с использованием автоматизированных систем, 

технологической подготовки производства продуктов; 

современными достижения науки и передовой технологии 

в научно-исследовательских работах; навыками 

самостоятельного выполнения исследований для решения 

научно-исследовательских и производственных задач с 

использованием современной аппаратуры и методов 

исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции при выполнении исследований в области 

проектирования новых продуктов. 

  

III. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО 

ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ  

РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 

Коды 

компе-

тенций 

Формулировка 

компетенции 

Индикаторы 

достижения  

компетенции 

Планируемые результаты  

обучения по дисциплине  

ОПК-2 Способен 

разрабатывать 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических 

процессов 

производства 

продукции 

различного 

назначения 

ОПК-2.2  
Осуществляет 

поиск и выбор 

новейших 

достижений 

техники и 

технологии в 

области 

производства 

продуктов 

питания 

животного 

происхождения 

Знать: новейшие достижения 

техники и технологии в области 

производства продуктов питания 

животного происхождения 

Уметь: искать и выбирать 

новейшие достижения техники и 

технологии в области производства 

продуктов питания животного 

происхождения 

Владеть: навыками 

самостоятельного применения 

новейших достижений техники и 

технологии в области производства 

продуктов питания животного 

происхождения 

ОПК-4 Способен 

использовать методы 

моделирования 

продуктов и 

ОПК-4.1 
Использует 

методы 

моделирования 

Знать: методы моделирования при 

производстве продуктов питания 

животного происхождения 

Уметь: использовать методы 



проектирования 

технологических 

процессов 

производства 

продукции из сырья 

животного 

происхождения 

при производстве 

продуктов 

питания 

животного 

происхождения 

моделирования при производстве 

продуктов питания животного 

происхождения 

Владеть: навыками 

самостоятельного применения 

методов моделирования при 

производстве продуктов питания 

животного происхождения 

ОПК-4 Способен 

использовать методы 

моделирования 

продуктов и 

проектирования 

технологических 

процессов 

производства 

продукции из сырья 

животного 

происхождения 

ОПК-4.2 

Проектирует 

технологические 

процессы 

производства 

продуктов 

питания 

животного 

происхождения 

Знать: технологические процессы 

производства продуктов питания 

животного происхождения 

Уметь: пооперационно 

планировать технологические 

процессы производства новых 

видов продуктов питания 

животного происхождения 

Владеть: навыками 

самостоятельного проектирования 

технологических процессов 

производства продуктов питания 

животного происхождения 

ПК-1 Способен 

организовывать 

научно-

исследовательскую и 

производственно-

технологическую 

работы в области 

прогрессивных 

технологий 

ПК-1.1 Исследует 

свойства 

продовольственно

го сырья, 

пищевых макро- и 

микроингредиент

ов, 

технологических 

добавок с целью 

придания 

продуктам 

питания 

животного 

происхождения 

заданных свойств 

Знать: свойства 

продовольственного сырья, 

пищевых макро- и 

микроингредиентов, 

технологических добавок с целью 

придания продуктам питания 

животного происхождения 

заданных свойств 

Уметь: исследовать свойства 

продовольственного сырья, 

пищевых макро- и 

микроингредиентов, 

технологических добавок с целью 

придания продуктам питания 

животного происхождения 

заданных свойств 

Владеть: навыками 

самостоятельного применения 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и 

микроингредиентов, 

технологических добавок с целью 

придания продуктам питания 

животного происхождения 

заданных свойств 

ПК-2 Способен 

совершенствовать 

технологические 

решения в целях 

оптимизации 

технологии новых 

видов производства 

продуктов питания 

ПК-2.1 

Разрабатывает 

рецептуры и 

технологии с 

учетом 

современных 

подходов в 

области 

Знать: рецептуры и технологии с 

учетом современных подходов в 

области производства продуктов 

питания животного происхождения 

с учетом технологического 

нормирования 

Уметь: разрабатывать новые 

рецептуры и технологии с учетом 



животного 

происхождения 

производства 

продуктов 

питания 

животного 

происхождения с 

учетом 

технологического 

нормирования 

современных подходов в области 

производства продуктов питания 

животного происхождения с учетом 

технологического нормирования 

Владеть: навыками 

самостоятельного проектирования 

рецептур и технологий новых видов 

продуктов питания с учетом 

современных подходов в области 

производства продуктов питания 

животного происхождения с учетом 

технологического нормирования 

 

Общая трудоемкость дисциплины 108 час., 3 з.е. 
 


